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В настоящее время большое значение приобретают работы, направление 
на исследование и разработку новых технологий по концентрированию и 
лекарственных ингредиентов и композиций из растительного сырья. 
Переход на рыночную экономику позволил заполнить рынок республики 
огромным количеством безалкогольных напитков, изготавливаемых на основе 
импортных концентратов и порошков. Приготовление последних зачастую не 
исключает использование различных компонентов химического синтеза. В 
связи с чем, актуальной является проблема разработки технологий 
приготовления напитков на основе местного нетрадиционного экологически 
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чистого сырья. В качестве такого вида сырья нами были применены красная 
морковь и тыква.  
Данные пищевые продукты являются богатым источником витаминов и 
минеральных солей и поэтому, наряду с другими пищевыми продуктами, 
занимают в рационе человека достойное место. 
Так каротин, содержащийся в моркови, под воздействием фермента печени 
преобразуется в витамин А, который способствует нормальному обмену 
веществ, физическому и умственному развитию организма, повышает 
сопротивляемость к простудным заболеваниям, обеспечивает нормальную 
функцию органов зрения. Поэтому морковь ценится не только как продукт 
питания, но и как полезное лечебное средство. 
Тыквенная мякоть улучшает работу желудочно-кишечного тракта, 
способствует желчеотделению, повышает водный и солевой обмены, в 
результате чего повышается диурез. Поэтому она рекомендуется больным, 
страдающим сердечно-сосудистыми заболеваниями, сопровождающимися 
отеками, заболеваниями печени и почек, при подагре, а также для 
нормализации работы желудочно-кишечного тракта, особенно при упорных 
запорах. Свежеприготовленный сок тыквы также находит применение как 
мочегонное средство. Рекомендована тыква и больным ожирением и сахарным 
диабетом, так как она содержит мало углеводов и калорий. 
Таблица 1  
Химический состав моркови и тыквы 
(на 100 грамм съедобной части) 




Витамин PP 1 мг 0,5 мг 
Бета-каротин 12 мг 1,5 мг 
Витамин A (РЭ) 2000 мкг 250 мкг 
Витамин B1 (тиамин) 0,06 мг 0,05 мг 
Витамин B2 (рибофлавин) 0,07 мг 0,06 мг 
Витамин B5 (пантотеновая кислота) 0,3 мг 0,4 мг 
Витамин B6 (пиридоксин) 0,1 мг 1,6 мг 
Витамин B9 (фолиевая кислота) 9 мкг 14 мкг 
Витамин C 5 мг 8 мг 
Витамин E (ТЭ) 0,04 мг 0,4 мг 
Витамин PP (Ниациновый эквивалент) 1,1 мг 0,7 мг 
Витамин H (биотин) 0.06 мкг  
Витамин К (филлохинон) 13,3 мкг  
Макроэлементы 
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Кальций 27 мг 25 мг 
Магний 38 мг 14 мг 
Натрий 21 мг 4 мг 
Калий 200 мг 204 мг 
Фосфор 55 мг 25 мг 
Хлор 63 мг 19 мг 
Сера 6 мг 18 мг 
Микроэлементы  
Железо 0,7 мг 0,4 мг 
Цинк 0,4 мг 0,24 мг 
Йод 5 мкг 1 мкг 
Медь 80 мкг 180 мкг 
Марганец 0,2 мг 0,04 мг 
Селен 0,1 мкг  
Хром 3 мкг  
Фтор 55 мкг 86 мкг 
Молибден 20 мкг  
Бор 200 мкг  
Ванадий 99 мкг  
Кобальт 2 мкг 1 мкг 
Литий 6 мкг  
Алюминий 326 мкг  
Никель 6 мкг  
Пищевая ценность 
Калорийность 35 кКал 22 кКал 
Белки 1,3 гр 1 гр 
Жиры 0,1 гр 0,1 гр 
Углеводы 6,9 гр 4,4 гр 
Пищевые волокна 2,4 гр 2 гр 
Вода 88 гр 91,8 гр 
Крахмал 0,2 гр 0,2 гр 
Зола 1 гр 0,6 гр 
Органические кислоты 5 гр 0,1 гр 
Моно- и дисахариды 6,7 гр 4,2 гр 
Как видно из таблицы 1 [1], мякоть моркови красной и тыквы богата 
биологически активными веществами. Нами была поставлена цель: 
максимально извлечение полезных компонентов моркови и тыквы и 
приготовление на основе полученного экстракта безалкогольного напитка. 
Экстракцию полезных компонентов производили раствором лимонной 
кислоты различной концентрации при температуре в интервале от 600 до 900С в 
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течение от 3-х до 30-ти минут. Эффект экстракции устанавливали 
рефрактометрически по максимальному извлечению сухих веществ в экстракт.  
Биологически активные вещества локализованы во внутренних частях 
клеточных строений, они надежно защищены протоплазматической мембраной 
клетки. Цементирующим материалом стеночной клетки служат пектиновые 
вещества и соли, образованные поливалентными металлами. Пектинаты 
избирательно реагируют на различные органические и минеральные кислоты. 
Соляная кислота - хороший гидролизат протопектина, однако ее использовать 
при производстве напитков нежелательно, так как гидролизат, оставаясь в 
выделенном экстракте, ухудшает качество концентрата. Для этой цели можно 
использовать щавелевую, винную или лимонную кислоты.  
Было установлено, что наибольший эффект от экстракции получается при 
использовании 0,5% -го раствора лимонной кислоты; оптимальными 
параметрами процесса оказались: температура - 700С, продолжительность 
экстракции - 7 минут.  
Концентрирование экстракта проводили в вакууме при 700С до накопления 
сухих веществ до 55%. Интерес вызвала активность ферментов 
беттафруктофуранозидазы и эстеразы (гидролизирующая функция) в 
концентрированных экстрактах, полученных с использованием раствора 
лимонной кислоты. 
Результаты исследования приведены в таблице 2. В качестве 
ферментосодержащего объекта принимали 1 грамма концентрированного 
экстракта. Активность беттафруктофуранозидазы выражали в мл. 0,1 N 
раствора израсходованного на титрование при определении инвертного сахара 
в объекте при инкубации в течение 2-х часов. Активность эстеразы выражали в 
мл. 0,1 N раствора NaOH, израсходованного на титрование 
прогидролизированного уксусноэтилового эфира. 
Таблица 2 
Активность ферментов беттафруктофуранозидазы и эстеразы в концентратах 
 
№ Наименование экстракта Активность 
беттафруктофуранозидазы 
Активность эстеразы 
1 0, 1 3,2 0,8 
2 0, 2 3,8 1,2 
3 0, 3 7,6 1,7 
4 0, 4 8,3 2,4 
5 0, 5 10,2 6,2 
6 0, 6 10,3 6,4 
7 0, 7 10,3 6,4 
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Как видно из таблицы 2, наибольшая активность ферментов наблюдается в 
образцах концентратов, полученных 0,5 - 0,7%-ным раствором лимонной 
кислоты. Как известно, высокая активность фермента 
беттафруктофуранозидазы будет способствовать не только гидролизу сахарозы 
в готовом напитке, но и синтезу различных алкилфруктозидов существенно 
улучшающих вкусовые качества готового продукта [2]. 
Состав органических кислот концентрата изучали методом бумажной 
хроматографии. Органические кислоты из разбавленного тыквенн-морковного 
концентрата выделяли пропускание последних через ионообменного анионита 
ЭДЭ - 10 П в форме СО со скоростью 1 мл/мин. 
Эллюцию кислот проводили 10%-ным раствором углекислого аммония. 
Аммонийные соли органических кислот разделяли на ионообменном катионите 
КУ-2 в Р-форме. В качестве растворителя при хроматографировании 
использовали смесь н-бутилового спирта, муравьиной кислоты и воды в 
соотношении 7:1:2. 
Органические кислоты проявляли 0,04%-ным спиртовым раствором 
бромкрезола синим. Сравнение пятен с метчиками органических кислот 
показало, что в тыквенно-морковном концентрате находятся такие кислоты, 
как: яблочная, янтраная, кетоянтарная, лимнная, винная, гликолевая, молочная 
и 2 неизвестные. Данные кислоты придают напитку легкую свежесть.  
Исходя из вышесказанного, можно сделать вывод, что из красной моркови 
и тыквы можно вырабатывать экологически чистые безалкогольные напитки, 
богатые биологически активными веществами. 
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